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ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ 

Υγιεινή τωντροφίμων σε συμμόρφωση με την προς την 


οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συμβουλίου. 1 

ΔΙΟΡΘΩΣΕΙΣ ΣΦΑΛΜΑΤΩΝ 

Διόρθωση Σφάλματος στην ΥΠΠΟ/ΑΡΧ/Α1/Φ16/63893/ 
353π.ε./9.2.1996. 2 


ΑΠΟΦΑΣΕΙ Σ 

Αριθ. 487 (1) 

Υγιεινή των τροφίμων σε συμμόρφωση με την προς την 
οδηγία 93/43/ΕΟΚτου Συμβουλίου. 

ΟΙ ΥΠΟΥΡΓΟΙ 
ΕΘΝΙΚΗΣ ΟΙΚΟΝΟΜΙΑΣ - 
ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ - ΔΙΚΑΙΟΣΥΝΗΣ 

Έχοντας υπόψη; 

1 Τις διατάξεις του άρθρου 1 παρ. 1, 2 και 3 του Ν. 
1338/1983 «Εφαρμογή του Κοινοτικού Δικαίου» (ΦΕΚ Α' 
34), όπως τροποποιήθηκε από το άρθρο 6 του Ν. 
1440/1984 (ΦΕΚ Α' 70) καθώς και το άρθρο 65 του Ν. 
1892/1990 (ΦΕΚΑ' 101). 

2 Τις διατάξεις του άρθρου 14 παράγραφος 4 του Ν. 
2251/1994 (ΦΕΚΑ'191). 

3 Τις διατάξεις του Π.Δ. 27/1996 «Συγχώνευση των 
υπουργείων Τουρισμού, Βιομηχανίας, Ενέργειας και Τε¬ 
χνολογίας και Εμπορίου στο Υπουργείο Ανάπτυξης» (ΦΕΚ 
Α 19). 

4. Τις διατάξεις των άρθρων 1 έως 6 του Ν. 2741/1999 
(ΦΕΚ Α'199). 

5. Τις διατάξεις του άρθρου 29Ατου Ν. 1558/1985 (ΦΕΚ 
Α' 137), όπως το άρθρο αυτό προστέθηκε με το άρθρο 27 
του Ν. 2081/1992 (ΦΕΚ Α' 154) και αντικαταστάθηκε από 
το άρθρο 1 παρ. 2α του Ν. 2469/1997 (ΦΕΚ Α' 38) και το γε¬ 
γονός ότι από την παρούσα απόφαση δεν προκαλείται δα¬ 
πάνη σεβάροςτου Κρατικού Προϋπολογισμού, αποφασί¬ 
ζουμε: 


Άρθρο 1 

(άρθρο 1 και 12 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

Η παρούσα απόφαση εναρμονίζει το Ελληνικό δίκαιο 
προς την 93/43/ΕΟΚ Οδηγία του Συμβουλίου της Ευρω¬ 
παϊκής Ένωσης (ΕΈ. I. 175/19.7.93) και θεσπίζει τους γε¬ 
νικούς κανόνες υγιεινής των τροφίμων και τις διαδικασίες 
για την εξακρίβωση της τήρησης των κανόνων αυτών, υπό 
τη ρητή επιφύλαξη των κανόνων που θεσπίζονται στα 
πλαίσια ειδικότερων κοινοτικών κανόνων στον τομέα της 
υγιεινής των τροφίμων. 

Αρμόδιος Φορέας για τον έλεγχο της τήρησης των γενι¬ 
κών κανόνων υγιεινής των τροφίμων σύμφωνα με την πα¬ 
ρούσα απόφαση είναι το ΝΠΔΔ«Ενιαίος Φορέας Ελέγχου 
Τροφίμων - ΕΦΕΤ». 

Άρθρο 2 

(άρθρο 2 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

Για τους σκοπούς της παρούσας απόφασης νοούνται 
ως: 

- «υγιεινή τωντροφίμων», εφεξής καλούμενη «υγιεινή»: 
όλα τα μέτρα που απαιτούνται για να είναι τα τρόφιμα 
ασφαλή και υγιεινά. Τα μέτρα αυτά καλύπτουν άλατα στά¬ 
δια μετά την πρωτογενή παραγωγή (η οποία περιλαμβά¬ 
νει, για παράδειγμα, τη συγκομιδή, τη σφαγή, το άρμεγ¬ 
μα), δηλαδή την παρασκευή, μεταποίηση, παραγωγή, συ- 
σκευασία, αποθήκευση, μεταφορά, διανομή, διακίνηση ή 
την προσφορά προς πώληση ή τη διάθεση στον κατανα¬ 
λωτή. 

- «επιχείρηση τροφίμων»: κάθε επιχείρηση δημόσια ή 
ιδιωτική, που ασκεί μία ή περισσότερες από τις παρακάτω 
δραστηριότητες κερδοσκοπικές ή μη: παρασκευή, μετα¬ 
ποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, μεταφο¬ 
ρά, διανομή, διακίνηση και προσφορά προς πώληση ή 
διάθεση τροφίμων, 

- «υγιεινή τροφή»: τροφή η οποία, από άποψη υγιεινής, 
είναι κατάλληλη προς βρώση από τον άνθρωπο 

Άρθρο 3 

(άρθρο 3 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

1. Η παρασκευή, η μεταποίηση, η παραγωγή, η συσκευ¬ 
ασία, η αποθήκευση, η μεταφορά, η διανομή, η διακίνηση 
και η προσφορά προς πώληση ή η διάθεση των τροφίμων 
οφείλουν να πραγματοποιούνται με υγιεινό τρόπο. 
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2. Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίμων ,όπως αυ¬ 
τές ορίζονται στο άρθρο 2 της παρούσας, οφείλουν να 
εφαρμόζουν, να διατηρούν και να αναθεωρούν μία μόνιμη 
διαδικασία, η οποία αναπτύσσεται και υλοποιείται σύμ¬ 
φωνα με τις ακόλουθες αρχές του συστήματος Ανάλυσης 
Κινδύνων και Κρίσιμων Σημείων Ελέγχου (ΗΑΟΟΡ): 

α) Εντοπίζονται οι τυχόν κίνδυνοι για την ασφάλεια των 
τροφίμων, οι οποίοι πρέπει να προληφθούν, να εξαλει- 
φθούν ή να μειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα, με σκοπό την 
παραγωγή ασφαλών τροφίμων. 

β) Εντοπίζονται τα κρίσιμα σημεία ελέγχου στο στάδιο ή 
στα στάδια, στα οποία ο έλεγχος είναι ουσιαστικής σημα¬ 
σίας για την πρόληψη ή την εξάλειψη ενός κινδύνου για 
την ασφάλεια τωντροφίμων ή για την μείωσή του, ώστε να 
καταστεί δυνατή η επίτευξη του στόχου παραγωγής 
ασφαλών τροφίμων. 

γ) Καθορίζονται κρίσιμα όρια στα κρίσιμα σημεία ελέγ¬ 
χου, με τα οχοία χωρίζεται το αποδεκτό αχό το μη αποδε¬ 
κτό, όσο αφορά την πρόληψη, την εξάλειψη ή τη μείωση 
των κινδύνων που έχουν εντοπιστεί. 

δ) Καθορίζονται και εφαρμόζονται αποτελεσματικές 
διαδικασίες παρακολούθησης στα κρίσιμα σημεία ελέγ¬ 
χου. 

ε) Καθορίζονται τα διορθωτικά μέτρα, όταν η παρακο¬ 
λούθηση υποδεικνύει ότι ένα κρίσιμο σημείο ελέγχου βρί¬ 
σκεται εκτός ελέγχου. 

3. Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίμων καθορί¬ 
ζουν διαδικασίες για να επαληθεύεται ότι τα μετρά που 
αναφέρονται στην παράγραφο 2 λειτουργούν αποτελε¬ 
σματικά. Οι διαδικασίες επαλήθευσης πρέπει να εκτελού- 
νται περιοδικά και κάθε φορά που η λειτουργία της επι¬ 
χείρησης τροφίμων μεταβάλλεται με τρόπο που θα μπο¬ 
ρούσε να επηρεάσει δυσμενώς την ασφάλεια των 
τροφίμων. 

4. Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίμων προβλέ¬ 
πουν τη χρήση εγγράφων και την τήρηση αρχείων, ανά¬ 
λογων με την φύση και το μέγεθος της επιχείρησης τρο¬ 
φίμων ώστε να εξασφαλίζεται η ουσιαστική εφαρμογή 
των μέτρων που αναφέρονται στις παραγράφους 2 και 3 
και να καθίσταται δυνατοί οι επίσημοι έλεγχοι. 

5. Οι επιχειρήσεις τροφίμων συμμορφώνονται προς 
τους κανόνες υγιεινής που παρατίθενται στο παράρτημα. 
Παρεκκλίσεις από ορισμένες διατάξεις του παραρτήμα¬ 
τος μπορούν να εγκριθούν σύμφωνα με τη διαδικασία που 
προβλέπεται στο άρθρο 14 της οδηγίας 93/43/ΕΟΚ. 

6. Ο ΕΦΕΤελέγχειτηνπροσήκουσαανάπτυξη, εφαρμο¬ 
γή και τήρηση των παραπάνω αρχών και υποχρεώσεων 
των παραγράφων 2, 3,4 και 5. 

7. Στο πλαίσιο του συστήματος που αναφέρεται στις πα¬ 
ραγράφους 2, 3 και4οιυπεύθυνοιτων επιχειρήσεων τρο¬ 
φίμων μπορούν να χρησιμοποιούν οδηγούς ορθής υγιει¬ 
νής πρακτικής σε συνδυασμό με τους οδηγούς εφαρμο¬ 
γής του συστήματος ΗΑΟΟΡ. Οι οδηγοί αυτοί πρέπει να 
είναι κατάλληλοι για πς εργασίες και για τα τρόφιμα στα 
οποία θα εφαρμοστούν από τους υπεύθυνους των επιχει¬ 
ρήσεων τροφίμων. 

Άρθρο 4 

(άρθρο 4 και άρθρο 7 παρ. 2 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

1 Με την επιφύλαξη ειδικότερων κοινοτικών διατάξεων, 
είναι δυνατόν να θεσπίζονται μικροβιολογικά κριτήρια και 
κριτήρια ελέγχου της θερμοκρασίας για ορισμένες κατη¬ 
γορίες τροφίμων, σύμφωνα με τη διαδικασία του άρθρου 


14 της οδηγίας 93/43/ΕΟΚ. Μέχρι να θεσπιστούν τα ανω¬ 
τέρω κριτήρια διατηρούνται σε ισχύ τα κριτήρια ελέγχου 
της θερμοκρασίας και τα μικροβιολογικά κριτήρια που 
προβλέπονται από την κείμενη νομοθεσία. 

Άρθρο 5 

(άρθρο 5 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

1. Ο ΕΦΕΤ ενθαρρύνει τη σύνταξη οδηγών ορθής υγιει¬ 
νής πρακτικής από τις επιχειρήσεις τροφίμων, οι οποίοι 
μπορούν να χρησιμοποιούνται από τις επιχειρήσεις τρο¬ 
φίμων ως οδηγοί συμμόρφωσης με ης απαιτήσεις του άρ¬ 
θρου 3 της παρούσας απόφασης. 

2. Η εκπόνηση οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής γίνε¬ 
ται: 

- από τους κλάδους των επιχειρήσεων τροφίμων ή από 
άλλους ενδιαφερομένους φορείς με τη συνδρομή του 
ΕΦΕΤ. 

-απότον ΕΦΕΤ. 

3. Οι οδηγοί συντάσσονται, όπου αρμόζει, με βάση το 
συνιστώμενο διεθνή κώδικα πρακτικής - γενικές αρχές 
υγιεινής τροφίμων του Οοάθχ ΑΝπίθπΙαπυε 

4. Οι οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτικής μετά την ολο¬ 
κλήρωση της σύνταξής τους υποβάλλονται στον Ε.Φ.Ε.Τ 
για την αξιολόγησή τους. Ελέγχονται από ειδική επιτροπή 
αξιολόγησης που συγκροτείται στο πλαίσιο του ΕΦΕΤ και 
αποτελείται από επιστήμονες που ορίζονται από τον 
ΕΦΕΤ, από εκπροσώπους του επαγγελματικού κλάδου 
που υποβάλλει τους προς αξιολόγηση οδηγούς, των κα¬ 
ταναλωτών, του Ελληνικού Οργανισμού Τυποποίησης 
(ΕΛΟΤ) και του Οργανισμού Πιστοποίησης Γεωργικών 
Προϊόντων (ΟΠΕΓΕΠ). Η επιτροπή αυτή αξιολογεί τους 
οδηγούς ορθής υγιεινής πρακτικής προκειμένου να κα¬ 
θορίσει το βαθμό συμμόρφωσης προς τις διατάξεις του 
άρθρου 3 της παρούσας απόφασης. 

5. Οι οδηγοί επικυρώνονται με απόφαση του Διοικητι¬ 
κού Συμβουλίου του ΕΦΕΤ. 

6. Ο ΕΦΕΤ διαβιβάζει στην Επιτροπή τους οδηγούς ορ¬ 
θής υγιεινής πρακτικής, οι οποίοι πληρούν τις απαιτήσεις 
των διατάξεων του άρθρου 3 και έχουν επικυρωθεί σύμ¬ 
φωνα με τα παραπάνω. 

7. Ο ΕΦΕΤ προτείνει στην Επιτροπή την εκπόνηση οδη¬ 
γών ορθής υγιεινής πρακτικής σε ευρωπαϊκή βάση, εάν 
κρίνει ότι είναι αναγκαίοι για λόγους εναρμόνισης. 

8. Ο ΕΦΕΤ μεριμνά για την ενημέρωση των επιχειρήσε¬ 
ων τροφίμων και των αρμοδίων αρχών για τους δημοσι¬ 
ευμένους οδηγούς. 

Άρθρο 6 

(άρθρο 6 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

Ο ΕΦΕΤ συνιστά, εφόσον το κρίνει σκόπιμο, στις επιχει¬ 
ρήσεις τροφίμων να εφαρμόζουν τα ευρωπαϊκά πρότυπα 
της σειράς ΕΝ 29000, ώστε να τηρούνται οι γενικοί κανό¬ 
νες υγιεινής, και οι κανόνες των οδηγών ορθής υγιεινής 
πρακτικής. 

Άρθρο 7 

(άρθρο 7 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

Ειδικότερες τυχόν ισχύουσες εθνικές διατάξεις ή διατά¬ 
ξεις που θεσπίζονται για την υγιεινή τωντροφίμων ισχύουν, 
εφόσον δεν είναι λιγότερο αυστηρές από αυτές που ανα- 
φέρονται στο παράρτημα του άρθρου 12 της παρούσας 
και δεν συνιστούν απαγόρευση ή φραγμό για το εμπόριο 
τροφίμων που παράγονται σύμφωνα με τις διατάξεις της. 
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Άρθρο 8 

(άρθρο 8 της Οδηγίας 93/43/ΈΟΚ) 

1. Ο ΕΦΕΤ διενεργεί ελέγχους σύμφωνα με την διάταξη 
της παραγράφου 5 του άρθρου 1 του Ν. 2741/1999 (ΦΕΚ 
Α' 199) ή συντονίζει και διευθύνει τις άλλες υπάρχουσες 
αρχές ελέγχου κατά τη διενέργεια τέτοιων ελέγχων σύμ¬ 
φωνα μετηνΚΥΑ 11/92( Β 313), γιαναεξασφαλίζειτη συμ¬ 
μόρφωση των επιχειρήσεων τροφίμων προς τις διατάξεις 
του άρθρου 3 και του παραρτήματος του άρθρου 12 της 
παρούσας απόφασης, και, όπου απαιτείται, προς κάθε 
διάταξη που έχει θεσπιστεί σύμφωνα με το άρθρο 4 της 
παρούσας απόφασης. Κατά τους ελέγχους αυτούς λαμ- 
βάνονται δεόντως υπόψη οι αναφερόμενοι στο άρθρο 5 
της παρούσας απόφασης οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτι¬ 
κής, εφόσον υπάρχουν. 

2. Κατά τις επιθεωρήσεις του ΕΦΕΤ, που διενεργούνται 
με βάση το τηρούμενο από αυτόν μητρώο επιχειρήσεων 
τροφίμων, αξιολογούνται οι κίνδυνοι οι σχετικοί με την 
ασφάλεια των τροφίμων που συνδέονται με την άσκηση 
των δραστηριοτήτων της επιχείρησης. Ο Ε.Φ.Ε.Τ δίνει 
ιδιαίτερη προσοχή στα κρίσιμα σημεία ελέγχου που επι¬ 
σημαίνουν οι επιχειρήσεις τροφίμων, προκειμένου να 
κρίνει αν η εποπτεία και ο έλεγχος τους εκτελούνται δεό¬ 
ντως. 

Ο ΕΦΕΤ καθορίζει ελέγχους και επιθεωρήσεις στους 
χώρους των επιχειρήσεων τροφίμων με συχνότητα ανά¬ 
λογη προς τους κινδύνους που εγκυμονούν οι χώροι αυ¬ 
τοί. 

3. Ο ΕΦΕΤ μεριμνά ώστε οι έλεγχοι των τροφίμων που 
εισάγονται στην Κοινότητα από τρίτες - μη κοινοτικές - 
χώρες να διεξάγονται σύμφωνα με την ΚΥΑ 11/92 (Β 313) 
ώστε να εξασφαλίζεται η τήρηση των διατάξεων του άρ¬ 
θρου 3 της παρούσας απόφασης και όπου απαιτείται, κά¬ 
θε διάταξης που έχει θεσπισθεί σύμφωνα με το άρθρο 4 
της παρούσας απόφασης. 

Άρθρο 9 

(άρθρο 9 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

1. Εάν, κατά τη διεξαγωγή των ελέγχων που αναφέρο- 
νται στο άρθρο 8 της παρούσας απόφασης, διαπιστωθεί 
ότι με τη μη τήρηση των διατάξεων του άρθρου 3 και, 
όπου απαιτείται των διατάξεων που έχουν θεσπιστεί σύμ¬ 
φωνα με το άρθρο 4, διακυβεύεταιη ασφάλεια ή η υγιεινή 
των τροφίμων, ο ΕΦΕΤ μεριμνά για τη λήψη των αναγκαί¬ 
ων μέτρων που μπορεί να περιλαμβάνουν την απόσυρση 
ή / και την καταστροφή των τροφίμων ή την αναστολή της 
λειτουργίας ολόκληρης ή μέρους της επιχείρησης για κα¬ 
τάλληλη χρονική περίοδο, σύμφωνα με τις κείμενες δια¬ 
τάξεις. 

Τα φυσικά ή νομικά πρόσωπα τα οποία αφορά ο έλεγ¬ 
χος, έχουν δικαίωμα προσφυγής κατά των μέτρων της 
προηγούμενης παραγράφου σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

Για τον προσδιορισμό του κινδύνου για την ασφάλεια ή 
την υγιεινή των τροφίμων, πρέπει να λαμβάνεται υπόψη η 
φύση των τροφίμων, ο τρόπος με τον οποίον έχει γίνει η 
επεξεργασία και η συσκευασίατους και κάθε άλλη διαδι¬ 
κασία στην οποία έχουν υποβληθεί τα τρόφιμα προτού 
διατεθούν στον καταναλωτή, καθώς και οι συνθήκες έκ¬ 
θεσης ή/και αποθήκευσης. 


Άρθρο 10 

(Άρθρο 10 της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) 

1. Εάν στο έδαφος μιας τρίτης χώρας εμφανισθεί ή εξα¬ 
πλωθεί πρόβλημα υγιεινής, που μπορεί να αποτελέσει σο¬ 
βαρό κίνδυνο για την ανθρώπινη υγεία, ο ΕΦΕΤ, μπορεί να 
εισηγείται στην Επιτροπή την λήψη μέτρων διασφάλισης 
σύμφωνα με το άρθρο 10, παράγραφο 1 της οδηγίας 
93/43/ΕΟΚ. 

2. Σε περίπτωση που ο ΕΦΕΤ έχει ενημερώσει επίσημα 
την Επιτροπή για την ανάγκη να ληφθούν μέτρα διασφά¬ 
λισης και εφόσον η Επιτροπή δεν έχει προσφύγει στις δια¬ 
τάξεις των παραγραφών 1 και 2 του άρθρου 10 της Οδη¬ 
γίας 93/43/ΕΟΚ ο ΕΦΕΤ μπορεί να λάβει μέτρα διασφάλι¬ 
σης, που μπορεί να περιλαμβάνουν την αναστολή των 
εισαγωγών ή τον καθορισμό ειδικών όρων για τα τρόφιμα 
που προέρχονται εν’όλω ή εν μέρει από τρίτη χώρα. 

3. Στην περίπτωση της παραγράφου 2, ο ΕΦΕΤ ενημε¬ 
ρώνει την Επιτροπή και τα αλλά κράτη μελή για τα μέτρα 
που λαμβάνει. 

4. Στην περίπτωση που η Επιτροπή με δική της πρωτο¬ 
βουλία αποφασίζει να λάβει μέτρα διασφάλισης, ο ΕΦΕΤ 
παρέχει τη γνώμη του πριν την λήψη των μέτρων, εκτός 
από τις επείγουσες περιπτώσεις. 

5. Ο ΕΦΕΤ μπορεί να παραπέμπει στο Συμβούλιο από¬ 
φαση της Επιτροπής με την οποία επιβάλλονται μέτρα, 
εντός προθεσμίας τριάντα ημερών από την κοινοποίηση 
σε αυτόν της απόφασης από την Επιτροπή. 

Άρθρο 11 

(άρθρο 11 της οδηγίας 93/43 ΕΟΚ) 

Όταν ο ΕΦΕΤ, μετά από νέες πληροφορίες ή μετά από 
επανεκτίμηση υπαρχουσών πληροφοριών, έχει βάσιμους 
λόγους να υποψιάζεται ότι η εφαρμογή των διατάξεων 
που θεσπίζονται σύμφωνα με το άρθρο 4 της παρούσας 
απόφασης αποτελεί κίνδυνο για την υγεία, μπορεί να ει- 
σηγείται την προσωρινή αναστολή ή περιορισμό της 
εφαρμογής των εν λόγω διατάξεων στο έδαφος του, με 
απόφαση του Υπουργού Ανάπτυξης. Ο ΕΦΕΤ ενημερώνει 
αμέσως σχετικά τους αρμόδιους φορείς στα υπόλοιπα 
κράτη μέλη και την Επιτροπή και αιτιολογεί την απόφαση 
του. 

Άρθρο 12 

Προσαρτάται και αποτελεί αναπόσπαστο μέροςτου πα¬ 
ρόντος άρθρου το παρακάτω παράρτημα: 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

Εισαγωγή 

1. Τα κεφάλαια V έως X του παραρτήματος ισχύουν για 
όλα τα στάδια μετά την αρχική παραγωγή, κατά την πα¬ 
ρασκευή, τη μεταποίηση, την παραγωγή, τη συσκευασία, 
την αποθήκευση, τη μεταφορά, τη διανομή, τη διακίνηση 
και την προσφορά προς πώληση ή τη διάθεση στον κατα¬ 
ναλωτή. 

Από τα λοιπά κεφάλαια του παραρτήματος: 

- το κεφάλαιο I ισχύει για όλους τους χώρους, εκτός 
εκείνων που καλύπτονται από το κεφάλαιο III, 

-το κεφάλαιο 11 ισχύει για όλους τους χώρους εντός των 
οποίων παρασκευάζονται και υφίστανται επεξεργασία ή 
μεταποίηση τα τρόφιμα, εκτός εκείνων που καλύπτονται 
από το κεφάλαιο III και των τραπεζαριών, 
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-το κεφάλαιο III ισχύει για όλους τους χώρους που απα- 
ριθμούνται στον τίτλο του κεφαλαίου, 

-το κεφάλαιο IV ισχύει για όλες τις μεταφορές. 

2. Οι λέξεις «όπου αρμόζει» και «όπου είναι αναγκαίο» 
που χρησιμοποιούνται στο παρόν παράρτημα σημαίνουν 
«με σκοπό την εξασφάλιση της ασφάλειας και της υγειει- 
νής των τροφίμων». 

I. Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους (εκτός όσων ορί¬ 
ζονται στο κεφάλαιο III) 

1. Οι χώροι τροφίμων διατηρούνται καθαροί και σε κα¬ 
λή κατάσταση. 

2. Ο σχεδιασμός, η διαρρύθμιση, η κατασκευή και οι 
διαστάσεις των χώρων τροφίμων πρέπει: 

α) να επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισμό ή / και απο¬ 
λύμανση, 

β) να προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, την 
επαφή με τοξικά υλικά, την πτώση σωματιδίων μέσα στα 
τρόφιμα και το σχηματισμό υγρασίας ή ανεπιθύμητης 
μούχλας στις επιφάνειες, 

γ) να επιτρέπουν την εφαρμογή ορθής υγιεινής πρακτι¬ 
κής, ιδίως δε την πρόληψη της επιμόλυνσης, μεταξύ των 
χειρισμών και κατά τη διάρκεια αυτών, από τρόφιμα, εξο¬ 
πλισμό, υλικά, νερό, παρεχόμενο αέρα ή εργαζομένους, 
και εξωτερικές πηγές μόλυνσης, όπως έντομα και λοιπά 
επιβλαβή ζώα, 

δ) να παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, τις κατάλληλες 
συνθήκες θερμοκρασίας για την υγιεινή επεξεργασία και 
αποθήκευση των προϊόντων. 

3. Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθμός νιπτήρων, εγκα¬ 
τεστημένων στα κατάλληλα σημεία και προοριζόμενων ει¬ 
δικά για το πλύσιμο των χεριών. Πρέπει να υπάρχουν 
επαρκή αποχωρητήρια με καζανάκια, συνδεδεμένα με κα¬ 
τάλληλο αποχετευτικό σύστημα. Τα αποχωρητήρια δεν 
πρέπει να οδηγούν απευθείας στους χώρους όπου υπάρ¬ 
χουν τρόφιμα. 

4. Οι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασμένοι με ζεστό και 
κρύο τρεχούμενο νερό και με υλικά για το καθάρισμα των 
χεριών και το υγιεινό τους στέγνωμα. Όταν είναι ανα¬ 
γκαίο, οι εγκαταστάσεις για το πλύσιμο των τροφίμων 
πρέπει να διαχωρίζονται από τις εγκαταστάσεις για το 
πλύσιμο των χεριών. 

5. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα και επαρκή μέσα μη¬ 
χανικού ή φυσικού αερισμού. Πρέπει να αποφεύγεται η 
μηχανική ροή αέρα από μολυσμένους σε καθαρούς χώ¬ 
ρους. Τα συστήματα αερισμού πρέπει να είναι κατασκευ¬ 
ασμένα κατά τρόπο που να προσφέρουν εύκολη πρόσβα¬ 
ση σε φίλτρα και άλλα εξαρτήματα που χρειάζονται κα¬ 
θαρισμό ή αντικατάσταση. 

6. Όλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους χώρους τρο¬ 
φίμων πρέπει να διαθέτουν κατάλληλο φυσικό ή μηχανικό 
εξαερισμό. 

7. Οι χώροι τροφίμων πρέπει να διαθέτουν επαρκή φυ¬ 
σικό ή / και τεχνητό φωτισμό. 

8. Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι 
επαρκείς για τον επιδιωκόμενο σκοπό και σχεδιασμένες 
και κατασκευασμένες με τρόπο που να μη δημιουργείται 
κίνδυνος μόλυνσης των τροφίμων. 

6. Όπου είναι αναγκαίο, πρέπει να προβλέπονται απο¬ 
δυτήρια σε επαρκή αριθμό για το προσωπικό. 

II. Ειδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, 
επεξεργασίας ή μεταποίησης τροφίμων (εξαιρουμένων 
των τραπεζαριών και των χώρων που ορίζονται στο κεφά¬ 
λαιο III) 


1. Σε χώρους όπου γίνεται παρασκευή, επεξεργασία ή 
μεταποίηση τροφίμων (εξαιρουμένων των τραπεζαριών): 

α) οι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να διατηρούνται 
σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και, όπου είναι 
αναγκαίο, να απολυμαίνονται εύκολα, πράγμα που απαι¬ 
τεί τη χρήση στεγανών, μη απορροφητικών, μη τοξικών 
υλικών, τα οποία να πλένονται, εκτός αν οι επιχειρηματίες 
του τομέα των τροφίμων μπορούν να αποδείξουν στις αρ¬ 
μόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιηθέντα υλικά εί¬ 
ναι κατάλληλα. Όπου αρμόζει, τα πατώματα πρέπει να 
επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της επιφάνειας, 

β) οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται σε 
καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και, όπου είναι ανα¬ 
γκαίο, να απολυμαίνονται εύκολα, πράγμα που απαιτεί τη 
χρήση στεγανών, μη απορροφητικών, μη τοξικών υλικών, 
τα οποία να πλένονται. Πρέπει επίσης να είναι λείες μέχρι 
ύψους καταλλήλου για τις εργασίες εκτός εάν οι επιχει¬ 
ρηματίες του τομέα των τροφίμων μπορούν να αποδεί¬ 
ξουν στις αρμόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιηθέ- 
ντα υλικά είναι κατάλληλα, 

γ) οι οροφές ψευδοροφές και ό,τι είναι στερεωμένο 
σ’αυτές πρέπει να είναι σχεδιασμένες, κατασκευασμέ¬ 
νες και επιστρωμένες έτσι ώστε να μην συσσωρεύονται 
ρύποι και να περιορίζεται η συμπύκνωση υδρατμών, η 
ανάπτυξη ανεπιθύμητης μούχλας και η αποκόλληση σω¬ 
ματιδίων, 

δ) τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγματα πρέπει να σχε¬ 
διάζονται κατά τρόπου που να αποφεύγεται η συσσώρευ¬ 
ση ρύπων. Εκείνα τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο 
πρέπει, όπου είναι αναγκαίο, να είναι εφοδιασμένα με δι- 
κτυωτά πλέγματα προστασίας από τα έντομα, τα οποία να 
μπορούν να αφαιρεθούν εύκολα για να καθαριστούν. 
Όταν το άνοιγμα των παραθύρων μπορεί να προκαλέσει 
μόλυνση των τροφίμων, τα παράθυρα πρέπει να παραμέ¬ 
νουν κλειστά και σφραγισμένα κατά τη διάρκεια της πα¬ 
ραγωγής, 

ε) ο καθαρισμός και, όπου είναι αναγκαίο, η απολύ¬ 
μανση των θυρών τρέχει να μπορεί να γίνεται εύκολα. 
Αυτό απαιτεί να χρησιμοποιούνται λείες και μη απορρο¬ 
φητικές επιφάνειες, εκτός αν οι επιχειρηματίες του το¬ 
μέα των τροφίμων μπορούν να αποδείξουν στις αρμό¬ 
διες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιηθέντα υλικά είναι 
κατάλληλα. 

στ) οι επιφάνειες (συμπεριλαμβανομένων των επιφα¬ 
νειών εξοπλισμού) που έρχονται σε επαφή με τα τρόφιμα 
πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθα¬ 
ρίζονται και, όπου είναι αναγκαίο, να απολυμαίνονται εύ¬ 
κολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση λείων, μη τοξικών υλικών 
που να πλένονται, εκτός εάν οι επιχειρηματίες του τομέα 
τωντροφίμων μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιες αρ¬ 
χές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιηθέντα υλικά είναι κατάλ¬ 
ληλα. 

2. Όπου είναι αναγκαίο, προβλέπονται κατάλληλες 
εγκαταστάσεις για τον καθαρισμό και την απολύμανση 
των εργαλείων και του εξοπλισμού εργασίας. Οι εγκατα¬ 
στάσεις αυτές πρέπει να είναι κατασκευασμένες από υλι¬ 
κό ανθεκτικό στη διάβρωση, καθαρίζονται εύκολα και να 
διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου νερού. 

3. Όπου αρμόζει, λαμβάνονται κατάλληλα μέτρα για το 
πλύσιμο τωντροφίμων. Κάθε νεροχύτης ή άλλη παρόμοια 
εγκατάσταση για το πλύσιμο των τροφίμων πρέπει να δια¬ 
θέτει επαρκή παροχή ζεστού η / και κρύου πόσιμου νερού, 
ανάλογα με τις ανάγκες, και να καθαρίζεται τακτικά. 
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III Απαιτήσεις για κινητούς ή / και προσωρινούς χώρους 
(όπως σκηνές πανηγυριών, περίπτερα σε αγορές, οχήμα¬ 
τα πώλησης τροφίμων) για χώρους που χρησιμοποιού¬ 
νται κυρίως ως ιδιωτικές κατοικίες, για χώρους που χρη¬ 
σιμοποιούνται περιστασιακά προς τροφοδοσία και για 
αυτόματους πωλητές. 

1. Οι χώροι και οι αυτόματοι πωλητές πρέπει να είναι κα¬ 
τάλληλα χωροθετημένοι, σχεδιασμένοι και κατασκευα¬ 
σμένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και καθαροί, 
ούτως ώστε να αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, η μόλυνση 
των τροφίμων και η παρουσία εντόμων και άλλων επιβλα¬ 
βών ζώων. 

2. Ειδικότερα, και όπου χρειάζεται: 

α) προβλέπονται οι κατάλληλες εγκαταστάσεις για τη 
διατήρηση επαρκούς ατομικής υγιεινής (μεταξύ άλλων, για 
να μπορούν οι ενδιαφερόμενοι να πλένουν και να στεγνώ- 
νουνταχέριατους και να εκτελούντις σωματικέςτους ανά¬ 
γκες με υγιεινό τρόπο, καθώς και κατάλληλα αποδυτήρια), 
β) οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή μετρόφιμαπρέ- 
πει να είναι σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και, 
όπου είναι αναγκαίο, να απολυμαίνονται εύκολα. Αυτό 
απαιτεί τη χρήση λείων, μη τοξικών υλικών που να πλένο¬ 
νται, εκτός εάν οι επιχειρηματίες του τομέα τωντροφίμων 
μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιες αρχές ότι τυχόν 
άλλα χρησιμοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα, 
γ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα μέσα για τον καθαρι¬ 
σμό και, όπου είναι αναγκαίο, την απολύμανση των σκευ¬ 
ών και του εξοπλισμού, 

δ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα μέσα για να διατη¬ 
ρούνται τα τρόφιμα καθαρά, 
ε) πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή ζεστού ή / και 
κρύου πόσιμου νερού, 

στ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή 
σχετικές διευθετήσεις που διασφαλίζουν την υγιεινή απο¬ 
θήκευση και διάθεση των τυχόν επικίνδυνων ή / και μη 
βρώσιμων ουσιών και αποβλήτων, στερεών ή υγρών. 

ζ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή / 
και σχετικές διευθετήσεις που διασφαλίζουν τη διατήρη¬ 
ση των τροφίμων υπό κατάλληλες συνθήκες θερμοκρα¬ 
σίας και για τον έλεγχο αυτών, 
η) τα τρόφιμα πρέπει να τοποθετούνται σε χώρους και 
κατά τρόπο ώστε να αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, ο κίν¬ 
δυνος μόλυνσης. 

IV Μεταφορά 

1. Τα μεταφορικά οχήματα ή / και οι περιέκτες που χρη¬ 
σιμοποιούνται για την μεταφορά τροφίμων πρέπει να δια¬ 
τηρούνται καθαρά, και σε καλή κατάσταση, ώστε να προ- 
φυλάσσονταιτα τρόφιμα από μολύνσεις, πρέπει δε, όπου 
είναι αναγκαίο, να είναι σχεδιασμένα και κατασκευασμέ¬ 
να έτσι ώστε να μπορούν να καθαρίζονται ή / και να απο- 
λυμαίνονται δεόντως. 

2. Τα βυτία στα οχήματα ή / και οι περιέκτες δεν πρέπει 
να χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά άλλου πράγματος 
πλην τροφίμων, αν τα άλλα φορτία μπορούν να μολύνουν 
τα τρόφιμα. 

Τα χύδην τρόφιμα σε υγρή κατάσταση, σε κόκκους ή 
σκόνη πρέπει να μεταφέρονται σε βυτία ή / και περιέκτες/ 
δεξαμενές που χρησιμοποιούνται μόνον για τη μεταφο¬ 
ρά τροφίμων. Στους περιέκτες πρέπει να αναγράφεται 
καθαρά, ευανάγνωστα και ανεξίτηλα, σε μία ή περισσό¬ 
τερες κοινοτικές γλώσσες, ότι χρησιμοποιούνται για τη 
μεταφορά τροφίμων ή να υπάρχει η ένδειξη «μόνον για 
τρόφιμα». 


3. Όταντα μεταφορικά οχήματα ή / και οι περιέκτες χρη¬ 
σιμοποιούνται για τη μεταφορά άλλων προϊόντων και όχι 
τροφίμων, ή για τη μεταφορά διαφορετικών ειδών τροφί¬ 
μων, πρέπει τα προϊόντα, οπού απαιτείται, να διατηρού¬ 
νται χωριστά για να προφυλάσσονται από τυχόν μόλυνση. 

4. Όταν μεταφορικά οχήματα ή / και περιέκτες έχουν 
χρησιμοποιηθεί για τη μεταφορά προϊόντων εκτός των 
τροφίμων ή για τη μεταφορά διαφορετικών ειδών τροφί¬ 
μων, πρέπει να γίνεται αποτελεσματικός καθαρισμός με¬ 
ταξύ των φορτώσεων ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος 
μόλυνσης. 

5. Τα τρόφιμα πρέπει να τοποθετούνται μέσα στα μετα¬ 
φορικά οχήματα ή / και στους περιέκτες και να προστα¬ 
τεύονται κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιούνται οι κίν¬ 
δυνοι μόλυνσης. 

6. Όπου είναι αναγκαίο, τα μεταφορικά οχήματα ή / και 
οι περιέκτες που χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά τρο¬ 
φίμων πρέπει να έχουν την ικανότητα να τα διατηρούν 
στην κατάλληλη θερμοκρασία και να είναι σχεδιασμένα 
έτσι ώστε, αν χρειαστεί, να ελέγχεται το επίπεδο θερμο¬ 
κρασίας. 

V Απαιτήσεις εξοπλισμού 

Κάθε αντικείμενο, εγκατάσταση ή εξοπλισμός, με τα 
οποία έρχονται σε επαφή οι τροφές, πρέπει να διατηρού¬ 
νται καθαρά και, 

α) να κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε 
να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος μόλυνσης των τροφίμων, 

β) με εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες μιας χρή- 
σεως, να κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε 
να μπορούν να καθαρίζονται σε βάθος και, όπου είναι ανα¬ 
γκαίο, να απολυμαίνονται, σε βαθμό ικανοποιητικό για 
τους σκοπούς για τους οποίους προορίζονται, 

γ) να είναι εγκατεστημένα κατά τρόπο που να επιτρέπει 
επαρκή καθαρισμό των πέριξ χώρων. 

VI Απορρίμματα τροφών 

1. Απορρίμματα τροφών και άλλα απορρίμματα δεν 
πρέπει να αφήνονται να συσσωρεύονται σε χώρους τρο¬ 
φίμων, παρά μόνο στο βαθμό που αυτό είναι αναπόφευ¬ 
κτο για τη σωστή λειτουργία της επιχείρησης. 

2. Τα απορρίμματα τροφίμων και τα άλλα απορρίμματα 
πρέπει να εναποτίθενται σε περιέκτες που να κλείνουν, 
εκτός εάν οι επιχειρηματίες του τομέα των τροφίμων 
μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιες αρχές ότι τυχόν 
χρησιμοποιηθέντες άλλοι τύποι περιεκτών είναι κατάλλη¬ 
λοι. Αυτοί οι περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα κατα¬ 
σκευασμένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και, 
εφόσον απαιτείται, να καθαρίζονται και να απολυμαίνο- 
νται εύκολα. 

3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την απο¬ 
μάκρυνση και την αποθήκευση απορριμμάτων τροφών ή 
άλλων απορριμμάτων. Οι χώροι αποθήκευσης απορριμ¬ 
μάτων πρέπει να σχεδιάζονται και να χρησιμοποιούνται 
κατά τρόπο που να διατηρούνται πάντα καθαροί και να 
προλαμβάνεται η διείσδυση εντόμων και λοιπών επιβλα¬ 
βών ζώων, καθώς και η μόλυνση τωντροφίμων, του ποσί¬ 
μου νερού, του εξοπλισμού και των χώρων. 

VII Παροχή νερού 

1 Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή πόσιμου νερού, 
όπως ορίζεται στην Υπουργική Απόφαση Α5/288/ 
23.1.1986 (ΦΕΚ 53/Β/20.2.1986, ΦΕΚ 379/Β/10.6.1986) 
περί της ποιότητας του πόσιμου νερού (1). Το πόσιμο αυ¬ 
τό νερό πρέπει να χρησιμοποιείται, ώστε να διασφαλίζε¬ 
ται η μη μόλυνση των τροφίμων. 
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2. Όπου χρειάζεται πάγος, πρέπει να παράγεται από 
νερό που πληροί τους όρους της Υπουργικής Απόφασης 
Α5/288/23.1.1986 (ΦΕΚ 53/Β/20.2.1986, ΦΕΚ 
379/Β/10.6.1986). Αυτός ο πάγος πρέπει να χρησιμοποι¬ 
είται κάθε φορά που χρειάζεται, ώστε να διασφαλίζεται η 
μη μόλυνση των τροφίμων. Πρέπει να παράγεται, να δια- 
κινείται και να αποθηκεύεται υπό συνθήκες που τον προ- 
φυλάσσουν από κάθε μόλυνση. 

3. Ο ατμός που χρησιμοποιείται σε άμεση επαφή μετά 
τρόφιμα πρέπει να είναι απαλλαγμένος από κάθε ουσία 
που παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή ενδέχεται να μο¬ 
λύνει το προϊόν. 

4. Το μη πόσιμο νερό, το οποίο χρησιμοποιείται για πα¬ 
ραγωγή ατμού, ψύξη, κατάσβεση πυρκαϊάς και άλλους 
παρεμφερείς σκοπούς που δεν σχετίζονται με τρόφιμα, 
πρέπει να διοχετεύεται μέσω χωριστών δικτύων, τα οποία 
να αναγνωρίζονται εύκολα και να μη συνδέονται καθόλου 
με τα συστήματα ποσίμου νερού, ούτε να υπάρχει δυνα¬ 
τότητα αναρρόφησης στα συστήματα ποσίμου νερού. 

VIII Ατομική υγιεινή 

1. Απαιτείται υψηλός βαθμός ατομικής καθαριότητας 
από κάθε πρόσωπο που κινείται σε χώρους όπου γίνονται 
εργασίες με τρόφιμα, το οποίο πρέπει να φορά κατάλλη¬ 
λο, καθαρό και, όπου αρμόζει προστατευτικό ρουχισμό. 

2 .Απαγορεύεται η, με οποιαδήποτε ιδιότητα, απασχό¬ 
ληση, σε χώρους εργασίας με τρόφιμα οποιουδήποτε 
ατόμου είναι γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει 
από νόσημα που μεταδίδεται δια των τροφών, ή ατόμου 
που πάσχει π.χ. από μολυσμένα τραύματα ή έχει προ¬ 
σβληθεί από δερματική μόλυνση, έλκη ή διάρροια, όταν 
υφίσταται άμεσος ή έμμεσος κίνδυνος μόλυνσης τωντρο- 
φίμων από παθογόνους μικροοργανισμούς. 

IX Διατάξεις που εφαρμόζονται στα τρόφιμα 

1. Η επιχείρηση τροφίμων δεν πρέπει να δέχεται καμία 
πρώτη ύλη ή συστατικό, εάν γνωρίζει ή έχει βάσιμους λό¬ 
γους να υποπτεύεται ότι έχει προσβληθεί από παράσιτα, 
παθογόνους μικροοργανισμούς ή τοξικές, αποσυντεθει¬ 
μένες ή ξένες ουσίες σε βαθμό που, μετά τη συνήθη δια¬ 
λογή ή/και τις προπαρασκευαστικές διαδικασίες ή διαδι¬ 
κασίες επεξεργασίας που εφαρμόζουν οι επιχειρήσεις 
τροφίμων σύμφωνα με τους κανόνες της υγιεινής, θα εί¬ 
ναι και πάλι ακατάλληλο προς βρώση. 

2. Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά που αποθηκεύονται 
στην επιχείρηση πρέπει να διατηρούνται υπό κατάλληλες 
συνθήκες, ούτως ώστε να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής 
αλλοίωση και να προφυλάσσονται από μολύνσεις. 

3. Όλα τα τρόφιμα τα οποία διακινούνται, αποθηκεύο¬ 
νται, συσκευάζονται, εκτίθενται και μεταφέρονται, προ- 
φυλάσσονται από κάθε μόλυνση, η οποία ενδέχεται να τα 
καταστήσει ακατάλληλα προς βρώση, επιβλαβή για την 
υγεία ή μολυσμένα κατά τρόπο που δεν θα ήταν λογικό να 
αναμένεται κατανάλωση τους σε αυτή την κατάσταση. Ιδι¬ 
αίτερα τα τρόφιμα πρέπει να τοποθετούνται ή να προστα¬ 
τεύονται κατά τρόπο που να ελαχιστοποιεί τον οποιοδή- 
ποτε κίνδυνο μόλυνσης. Πρέπει να θεσπιστούν επαρκείς 
διαδικασίες για να διασφαλιστεί ότι ελέγχονται τα έντομα 
και τρωκτικά. 

4. Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάμεσα προϊό¬ 
ντα και τα τελικά προϊόντα, τα οποία ενδέχεται να προ- 
σφέρονται για τον πολλαπλασιασμό παθογόνων μικροορ¬ 


γανισμών ή το σχηματισμό τοξινών πρέπει να διατηρού¬ 
νται σε θερμοκρασίες που να μην συνεπάγονται κίνδυνο 
για την υγεία. Όσο το επιτρέπει η ασφάλεια των τροφί¬ 
μων, επιτρέπεται η παραμονή τροφίμων εκτός χώρων, 
ελεγχόμενης θερμοκρασίας επί περιορισμένο χρονικό 
διάστημα όταν αυτό επιβάλλεται για πρακτικούς λόγους 
χειρισμού, κατά την παρασκευή, τη μεταφορά, την απο¬ 
θήκευση, την έκθεση και το σερβίρισμα των τροφίμων. 5 
Όταν τα τρόφιμα πρέπει να διατηρούνται ή να σερβίρο¬ 
νται σε χαμηλή θερμοκρασία, πρέπει να ψύχονται το συ¬ 
ντομότερο δυνατό μετά το τελευταίο στάδιο επεξεργα¬ 
σίας υπό θερμότητα, ή, εάν δεν χρησιμοποιείται θερμό¬ 
τητα, μετά το τελικό στάδιο παρασκευής σε θερμοκρασία 
που να μην προκαλεί κινδύνους για την υγεία. 

6. Οι επικίνδυνες ή / και μη εδώδιμες ουσίες συμπερι¬ 
λαμβανομένων των ζωοτροφών πρέπει να φέρουν την κα¬ 
τάλληλη σήμανση και να αποθηκεύονται σε χωριστούς 
και ασφαλείς περιέκτες. 

X Κατάρτιση 

Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίμων εξασφαλί¬ 
ζουν την επίβλεψη και την καθοδήγηση ή / και κατάρτιση 
σχετικά με την υγιεινή των τροφίμων όσων χειρήζονται 
τρόφιμα, ανάλογα με τις εκτελούμενες εργασίες 

Άρθρο 13 

Η παρούσα απόφαση ισχύει από τη δημοσίευσή της 
στην Εφημερίδα της Κυβερνήσεως. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευτεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 21 Σεπτεμβρίου 2000 

οι ΥΠΟΥΡΓΟΙ 

ΕΘΝΙΚΗΣ ΟΙΚΟΝΟΜΙΑΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ 

Γ. ΠΑΠΑΝΤΩΝΙΟΥ Ν. ΧΡΙΣΤΟΔΟΥΛΑΚΗΣ 

ΔΙΚΑΙΟΣΥΝΗΣ 

Μ. ΣΤΑΘΟΠΟΥΛΟΣ 
-♦- 

ΔΙΟΡΘΩΣΕΙΣ ΣΦΑΛΜΑΤΩΝ 

( 2 ) 

Διορθώνεται η οριοθέτηση των Ζωνών Α και Β προστα¬ 
σίας του αρχαιολογικού χώρου Καλυβών, Πολυγύρου 
του Νομού Χαλκιδικής, η οποία καθορίσθηκε με την 
Υπουργική Απόφαση ΥΠΠΟ/ΑΡΧ/Α1/Φ16/63893/353π.ε./ 
9.2.1996 (ΦΕΚ 120/Β/4.3.1996), ώστε να εξαιρεθεί αυτών 
τμήμα του εγκεκριμένου οικισμού Καλυβών Πολυγύρου 
(απόφαση του Νομάρχη Χαλκιδικής αρ. οικ./55254/ 
22.1.1988, ΦΕΚ 128/Δ/12.2.1988) και της επεκτάσεώς του 
(απόφαση του Νομάρχη Χαλκιδικής αρ. ΕΠΑ 1036/93/ 
18.3.1994, ΦΕΚ 380/Δ/19.4.1994), τα οποία περιελήφθη- 
σαν, παρά τις κείμενες διατάξεις της Νομοθεσίας (Ν. 
1892/90 άρθρο 90) εκ παραδρομής. 

Ως εκ τούτου, αντικαθίστανται μετά ορθά: 

1) Απόσπασμα φύλλου χάρτου Γ.Υ.Σ. κλ. 1 : 5000 (αρ. 
4421.2) με την διορθωμένη οριοθέτηση των Ζωνών Α και 
Β προστασίας του αρχαιολογικού χώρου Καλυβών Πολυ¬ 
γύρου Νομού Χαλκιδικής, και 

2) Ο πίνακας συντεταγμένων. 

(Από το Υπουργείο Πολιτισμού) 
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Αρχαιολογικός χώρος Καλυβών Πολυγύρου Χαλκιδικής. 
Χάρτης Γ.Υ.Σ κλ. 1: 5000 αρ. φύλλου 4421 2 

ΖΩΝΗ Α 



§§8* ■ 
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ΣΥΝ/ΝΗ 

ΣΗΜΕΙΟ 

ΣΥΝ/ΝΗ 

ΣΥΝ/ΝΗ 

: 0 ' 

Α/Α 

X 

Ψ 

Α/Α 

X 

Ψ 

, ν ·. ■ 

1 

- 5532,0 

3066,0 

13 

- 5136,5 

3380,0 

0 ·:} 

2 
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4 

- 5556,0 

3160,0 

16 

- 5122,5 

3222,5 

ν ·.· ·; 

5 

- 5548,5 

3179,0 

17 

- 5124,0 

3193,0 


6 

- 5534,0 

3330,5 

18 

- 5179,5 

3096,5 


7 

- 5423,5 

3330,0 

19 

- 5274,0 

3100,5 


8 

- 5363,0 

3356,5 

20 

- 5368,0 

3086,0 


9 

- 5272,0 

3414,0 

21 

- 5420,5 

3080,0 


10 

- 5247,5 

3413,0 

22 

- 5489,0 

3074,0 

«<ν· : 7·;ΐ 

11 

12 

- 5228,0 

- 5200,5 

3413,0 

3400,5 

1 

- 5532,0 

3066,0 



ΖΩΝΗ Β 
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3525,5 

18 

- 5179,5 

3096,5 


* 
















